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RINGKASAN 
Indonesia merupakan negara yang rawan bencana alam. Banyak 
permasalahan muncul pasca bencana alam. Salah satu permasalahan yang muncul 
adalah ketersediaan pangan. Pangan darurat merupakan salah satu upaya untuk 
mengatasi permasalahan tersebut. Pangan darurat yang ideal diharapkan memiliki 
kandungan gizi yang cukup dan memenuhi kebutuhan kalori sebesar 2.100 
kkal/hari. Biskuit merupakan salah satu bentuk pangan darurat karena memiliki 
umur simpan yang lama dan mudah diterima oleh semua kalangan. Untuk 
memenuhi kebutuhan kalori, dibutuhkan protein, lemak, dan karbohidrat berturut
turut adalah 10 15%; 35 45%; dan 40 50%. Untuk dapat memenuhi kebutuhan 
markonutrisi, terutama protein, digunakan tepung milet putih dan koya ikan gabus-
tepung tempe. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan formula biskuit pangan 
darurat berbahan dasar tepung milet putih dan koya ikan gabus-tepung tempe 
berdasarkan karakteristik sensoris, kimia dan fisik. Peneliti an ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu pengaruh variasi rasio 
komposisi tepung milet putih dan koya ikan gabus-tepung tempe sebesar 100:0 
(Kontrol), 80:20 (F1), 60:40 (F2), dan 40:60 (F3). Data yang diperoleh dianalisis 
secara statistik dengan metode one way ANOVA. Apabila menunjukkan hasil yang 
signifikan, maka dilakukan pengujian lanjutyan dengan menggunakan analisis 
(DMRT) pada taraf signifikansi =0,05. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa formula F1 merupakan formula 
biskuit terbaik dengan komposisi tepung milet putih 80% dan koya ikan gabus-
tepung tempe 20%. Analisis sensoris formula biskuit terpilih menunjukkan bahwa 
biskuit memiliki warna kecoklatan, aroma amis khas ikan yang tidak kuat, aftertaste 
pahit yang cukup kuat dan tekstur yang renyah. Analisis kimia formula biskuit 
terpilih menunjukkan bahwa biskuit memiliki kadar air, abu, protein, lemak, 
karbohidrat dan total kalori berturut-turut sebesar 1,146%; 4,827%; 12,536%; 
26,325%; 56,312% dan 5,033 kkal/gram. Analisis fisik formula biskuit terpilih 
menunjukkan bahwa biskuit memiliki nilai hardness dan fracturability berturut-
turut sebesar 8,037 N dan 2,403 N. 
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FORMULATION OF EMERGENCY FOOD IN BISCUIT-FORM MADE 
FROM PROSO MILLET FLOUR (Panicum miliaceum) AND SNAKEHEAD 
FISH (Channa striata) TEMPE FLOUR KOYA 
 
Stephanus Ronald Kurniawan 
H0913098 
 
SUMMARY 
Indonesia is a natural disaster-prone country. Many problems appear post-
natural disaster strikes. One of them is a food availability problems. Emergency 
food is an effort to overcome it. An ideal emergency food is expected to have a 
complete nutritional composition and fulfill daily calories needs which are 2.100 
kcal/day. Biscuit is one form of an emergency food because of its long shelf-life 
and its high palatability. Reaching total calories needs, required protein, fat, and 
carbohydrates respectively are 10-15%, 35-45%; and 40-50%. Fulfilling 
macronutrient needs, especially protein, proso millet flour, and snakehead fish-
tempe flour koya are being used in this research. 
The objective of this research is to determine the formulation of emergency 
food in biscuit form made from proso millet flour and snakehead fish-tempe flour 
koya based on its sensory, chemical and physic properties. This research was using 
a completely randomized design with one factor affecting, which is the variation of 
proso millet flour and snakehead fish-tempe flour koya composition for 100:0 
(Control), 80:20 (F1), 60:40 (F2), and 40:60 (F3). Collected data would be analyzed 
using one-way ANOVA method. If it showed significant results, then further testing 
was done using Duncan's Multiple Range Test (DMRT) analysis on 5% significance 
level. 
The results of this study showed that formula F1 was the best biscuit formula 
with the composition of proso millet flour 80% and snakehead fish-tempe flour 
koya 20%. Sensory analysis of selected biscuit formula showed that it had a 
brownish color, not-strong-fishy aroma, a strong-enough bitter aftertaste and 
crunchy texture. Chemical analysis of selected biscuit formula showed that its 
moisture, ash, protein, fat, carbohydrate and total calories cont ent respectively are 
1.146%; 4.827%; 12.536%; 26.325%; 56.312% and 5.033 kcal/gram. Physical 
analysis of selected biscuit formula showed that its hardness and fracturability 
values respectively are 8.037 N and 2.403 N. 
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